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A – Introducción.  
 
El objetivo general del trabajo es abordar los aspectos de la inocuidad y 
el valor nutricional de los chacinados y salazones elaborados en 
establecimientos fiscalizados por SENASA, para lo cual se abordarán los 
siguientes objetivos específicos:  
1) Evaluar la normativa nacional e internacional. 
2) Diseñar un monitoreo que contemple aspectos microbiológicos y 
nutricionales. 
3) Desarrollo de un proyecto normativo que contemple un plan de 
monitoreo y seguimiento sobre estos productos.  
 
La intención de trabajar en este aspecto es el resultado de dos 
condiciones importantes: 
1) La experiencia y los conocimientos adquiridos a lo largo de toda la 
especialización  
2)  Mi actividad laboral,  implica trabajar en el desarrollo de 
programas de control de la inocuidad alimentaria.  
 
 
B – Planteamiento del tema. 
 
El acceso a alimentos inocuos y de buena calidad, en cantidades 
suficientes, para lograr un óptimo crecimiento y desarrollo, así como para 
mantener la salud a lo largo de la vida de las personas es un derecho 
fundamental de la población. 
Por qué no incorporas un párrafo que haga referencia al programa de la OMS 
en estos temas?? 
 
La calidad intrínseca de un alimento debe cumplir con requisitos y 
estandares previamente definidos. La inocuidad, según el Codex Alimentarius, 
se define como “la garantía de que los alimentos no causarán daño al 
consumidor, cuando se preparen y o consuman de acuerdo con el uso para el 
que han sido destinados” (OPS/OMS. 2002: 4). 
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 En Argentina se encuentra normado en cuanto a los requisitos de 
calidad, incluyendo la calidad microbiológica, a los que se deben ajustar las 
diferentes categorías de alimentos.  
 
La falta de control propio o responsabilidad empresaria, y la obligación 
del estado de estar presente en estos aspectos vinculados a la verificación del 
cumplimiento de las normas, requieren el desarrollo e implementación de un 
plan de monitoreo  a nivel nacional que permita evaluar el cumplimiento del 
Código Alimentario Argentino y del Decreto 4238/68.  
 
En nuestro país, el consumo de productos a base de carne de cerdo 
está en expansión en función de  políticas de estado vinculadas al desarrollo de 
la actividad primaria de la cría  y la obtención de productos con alto valor 
agregado. Por otra parte, los chacinados y las salazones son productos 
cárnicos que se encuentran culturalmente incorporados en nuestra 
alimentación cotidiana,  siendo gran parte de ellos alimentos que se consumen 
sin ningún otro proceso por parte del consumidor, es decir que  son productos 
listos para consumir, con un riesgo significativo de poder generar ETAs 
(Enfermedades Transmitidas por Alimentos).  En particular tienen la 
potencialidad de transmitir patógenos como la Listeria Monocytogenes, ya que 
son mayormente consumidos en los hogares sin ningún tipo de tratamiento de 
mitigación . 
 
  Por otra parte, Argentina se encuentra en el ranking mundial como el 
país con el mayor número de casos de Síndrome Urémico Hemolítico, siendo 
los chacinados frescos embutidos (Chorizos) o no embutidos (hamburguesas) 
productos con alta potencialidad de ser vehículos de esta enfermedad cuando 
la cocción inadecuada de los mismos se hace presente al momento de ser 
consumidos.  
 
El adecuado rotulado de los alimentos es otro aspecto importante a tener 
en cuenta en función del engaño o falta de información del que podría ser 
víctima el consumidor. Esto puede variar desde alimentos con contenido de 
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soja o conservantes no declarados en el rótulo o niveles proteicos que se 
declaran y no se cumplen. La importancia que reviste el poder verificar el 
cumplimiento de estos aspectos se relaciona con la factibilidad de prevenir 
daños en los consumidores, que van desde reacciones alérgicas por 
ingredientes o aditivos no declarados, a no alimentar adecuadamente en el 
aspecto nutricional de los mismos, y este último punto se agrava sabiendo que 
muchos de estos productos, como por ejemplo los rebosados de pollo, las 
salchichas o las hamburguesas son dirigidos al público infantil, siendo esta 
etapa de la vida una de las más sensible a los aspectos nutricionales. 
En la Unión Europea, el Reglamento (UE) 882/2004 de Controles 
oficiales de piensos y alimentos  establece Planes nacionales de control, para 
lo cual establece lo siguiente: 
“Los Estados miembros deben elaborar un plan nacional de control plurianual 
integrado. Dicho plan, cuya puesta en práctica debe comenzar, a más tardar, el 
1 de enero de 2007, ha de definir de manera exhaustiva el sistema de control 
nacional y las actividades que comporta. Debe elaborarse conforme a los 
principios contenidos en las directrices que la Comisión redacta tras consultar 
con los Estados miembros, a fin de fomentar un planteamiento armonizado que 
anime a adoptar las mejores prácticas. 
Un año después de haber comenzado a aplicarse los planes de control y, a 
partir de entonces, con una periodicidad anual, los Estados miembros tendrán 
que presentar a la Comisión un informe en el que actualicen su plan de control 
inicial. La Comisión elaborará y presentará al Parlamento Europeo y al 
Consejo, para su posterior publicación, un informe general sobre el 
funcionamiento global de los sistemas de control nacionales de los Estados 
miembros, basado en sus respectivos informes nacionales y en las auditorías 
que ella misma haya efectuado.” 
 Estados Unidos tiene programas oficiales de control microbiológico en 
alimentos cárnicos a cargo del Food Safety and Inspection Service (FSIS), que 
abarca diferentes microorganismos patógenos como son Salmonella spp, E. 
coli O157:H7, O26,O103, O111, O121, O145, Listeria monocitogenes, etc. Los 
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programas que aplica son el Programa de reducción de patógenos, Programa 
de verificación microbiológica oficial en líneas de producción de alimentos listos 
para el consumo (RTE), Programa de control de E. coli O157:H7 y no-O157:H7  
en carnes molidas y recortes de carnes. 
En Argentina,  SENASA es el organismo que cuenta dentro de sus 
competencias con la fiscalización de los establecimientos que elaboran este 
tipo de productos, por ser mayoritariamente de composición cárnica, y que 
realizan tránsito federal durante la comercialización. Esto representa 
estimativamente el 80 % de la producción total de los chacinados y las 
salazones que se producen en el país. 
 
Recientemente se reglamentó la obligatoriedad de implementación de 
planes de análisis de peligros y puntos críticos de control en los 
establecimientos que fiscaliza SENASA. Esto representa un gran avance en 
materia de control, ya que suma una herramienta reconocida 
internacionalmente en la producción de alimentos inocuos. Una característica 
de este sistema es que vuelca una gran responsabilidad al productor del 
alimento, el cual debe llevar un control riguroso sobre los procesos, en 
particular, aquellos que pueden implicar un riesgo significativo.  La tarea de 
verificación del organismo sanitario en cuanto al cumplimiento de estos 
programas de calidad, incluye, entre otras actividades, el monitoreo 
microbiológico y de otros aspectos vinculados a peligros como es la detección 
de ingredientes no declarados como por ejemplo soja o almidón, los cuales se 
encuentran vinculados a reacciones de hipersensibilidad en algunos individuos. 
 
 
C – Desarrollo.  
 
Con la finalidad de cumplir con el objetivo general de este trabajo, se ha 
establecido el plan de monitoreo y vigilancia de chacinados y salazones el cual 
busca evaluar la inocuidad y calidad nutricional en estas categorías de 
productos. 
 
Aspectos de aplicación del plan de monitoreo  
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 Evaluación  de peligros microbiológicos 
Se determinó realizar una evaluación microbiológica de las diferentes 
categorías de chacinados y salazones elaboradas en los establecimientos que 
habilita y fiscaliza SENASA basado en los criterios microbiológicos establecidos 
en el Código Alimentario Argentino.  
 
Cuadro 1: Extracto del Código Alimentario Argentino. Capitulo VI Articulo 286 
bis Criterios microbiológicos en salazones cocidas. 
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 Cuadro 2: Extracto del Código Alimentario Argentino. Capitulo VI Articulo 286 
tris Criterios microbiológicos en salazones crudas. 
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 Cuadro 3: Extracto del Código Alimentario Argentino. Capitulo VI Articulo 302 
Criterios microbiológicos en Chacinados. 
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Evaluación de peligros químicos 
Se definió evaluar también aspectos como es el uso de determinados 
conservantes (nitratos y nitritos) cuyo manejo inadecuado representan un 
riesgo significativo para el consumidor. 
 
Cuadro 4: Extracto del Código Alimentario Argentino. Capitulo VI Aditivos 
conservadores autorizados y sus límites permitidos  . 
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Cuadro 5: Extracto del Código Alimentario Argentino. Capitulo VI Articulo 323 
autorización de uso de almidones y texturizados o aislados de soja, 
obligatoriedad de rotulación. 
 
 
 
Evaluación de la calidad nutricional  
Por último, se decidió evaluar cuestiones vinculadas a aspectos nutricionales 
como es la determinación de cantidad de proteínas del alimento y presencia de 
soja en la formulación. 
 
El código Alimentario Argentino en su capítulo V incorpora el Reglamento 
Técnico MERCOSUR y define cuestiones vinculadas a la rotulación nutricional 
de los alimentos: 
 
“2. Definiciones A los fines de este Reglamento Técnico MERCOSUR se define 
como:  
2.1. Rotulado nutricional: Es toda descripción destinada a informar al 
consumidor sobre las propiedades nutricionales de un alimento. El rotulado 
nutricional comprende: a) la declaración del valor energético y de nutrientes; b) 
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la declaración de propiedades nutricionales (información nutricional 
complementaria). 
 2.2. Declaración de nutrientes: Es una relación o enumeración normalizada del 
contenido de nutrientes de un alimento. 
 2.3. Declaración de propiedades nutricionales (información nutricional 
complementaria): Es cualquier representación que afirme, sugiera o implique 
que un producto posee propiedades nutricionales particulares, especialmente, 
pero no sólo, en relación con su valor energético y contenido de proteínas, 
grasas, carbohidratos y fibra alimentaria, así como con su contenido de 
vitaminas y minerales. 
 2.4. Nutriente: Es cualquier sustancia química consumida normalmente como 
componente de un alimento que: a) proporciona energía; y/o b) es necesaria, o 
contribuya al crecimiento, desarrollo y mantenimiento de la salud y de la vida; 
y/o c) cuya carencia hará que se produzcan cambios químicos o fisiológicos 
característicos.” 
 
En el Capitulo VI también se incorpora el uso en chacinados de agregados 
como la soja y los mismos deben estar declarados: 
 
Cuadro 6: Extracto del Código Alimentario Argentino. Capitulo VI 
Obligatoriedad de declarar en rótulo el uso de soja. 
 
 
 Estos aspectos resultan de gran importancia en lo nutricional ya que 
muchos de estos productos son utilizados en la alimentación de niños y es  
muy importante en este estrato la cantidad y calidad de las proteínas ya que 
tienen un papel protagónico en la construcción de tejidos del cuerpo (músculos, 
sangre, huesos, etc.) y en el desarrollo del sistema inmune. 
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Monitoreo, acciones ante hallazgos e implementación del plan 
 
Monitoreo 
El abordaje que se le dio fue el de monitoreo anual en la totalidad de 
establecimientos habilitados por SENASA, según su volumen de producción. 
Es decir que los de mayor producción recibirán hasta cuatro monitoreos 
oficiales al año para cada categoría de producto que elabore (Categorías: 
chacinados frescos, secos, cocidos, salazones cocidas y crudas) y los más 
pequeños de un monitoreo al año. 
 
Acciones ante hallazgos 
Las detecciones positivas que indiquen un riesgo para la salud pública 
generan una serie de acciones vinculadas al recall (recuperación del producto) 
del lote involucrado y a la vigilancia posterior de la elaboración de dicho 
producto. Aquellas detecciones que no estén vinculadas a un riesgo directo 
para la salud del consumidor pero que representen un engaño o fraude al 
mismo, llevará a acciones correctivas que incluirán lo punitivo en los casos que 
corresponda.  
 
Implementación del plan 
 
A continuación se presenta el desarrollo del plan de monitoreo y 
vigilancia oficial microbiológica y de cumplimiento de rótulo en chacinados y 
salazones, el cual se encuentra en etapa de implementación, plasmado en el 
reglamento final emitido por SENASA, Circular N° 4063  
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D – Conclusiones.  
 
La aplicación de este monitoreo y vigilancia permitirá trabajar 
preventivamente en la detección de alimentos potencialmente dañinos para el 
consumidor, retirarlos del mercado, identificar elaboradores en los cuales 
trabajar en el aspecto de una vigilancia y reforzar y así optimizar las acciones 
del organismo. 
 
También aportará datos sobre la prevalencia de los diferentes patógenos 
en las distintas categorías de chacinados y salazones. Esto representa una 
oportunidad para enfocar las actividades de una manera más eficiente a los 
fines de lograr el objetivo primordial de la inocuidad alimentaria y al mismo 
tiempo aportaría datos con la finalidad de recomendar modificaciones en la 
normativa alimentaria en aspectos como la definición de los criterios 
microbiológicos. 
 
Se hace necesario para obtener estos resultados la informatización 
mediante sistemas que permitan hacer seguimientos de las actividades de 
muestreos ya sea en etapas de monitoreos como vigilancia y ponderación de 
datos a través de los resultados analíticos obtenidos y disponibles. Esto 
requeriría la interacción de los servicios de inspección veterinaria y los 
laboratorios de la red de SENASA en la carga de datos en el software que se 
dasarrolle. 
 
También resulta fundamental trabajar en la uniformidad de criterios en 
los aspectos de vigilancia alimentaria con las diferentes autoridades 
bromatológicas intervinientes, desde el INAL a nivel nacional como las 
provinciales y municipales. La ineludible carga en los costos que representan 
estas actividades para el sector estatal y privado debería ser abordada de 
forma homogénea en el sector productivo, con la finalidad de evitar distorsiones 
entre los diferentes establecimientos dedicados a la misma actividad, para los 
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cuales se reciben diferentes estándares de control según la autoridad 
competente.  
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